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Введение
Мне кажется, что нет такого человека, который  ни разу в своей жизни не пробовал бы кисломолочные продукты. Они разнообразны, а главное полезны и вкусны. Но далеко не всегда можно встретить действительно  натуральные продукты на полках наших магазинов. Я задался вопросом, можно ли самому приготовить и если можно, то из какого молока вкуснее получается. Решению этих вопросов я решил посвятить свой проект.
Перед тем как выбрать продукт для приготовления, я сделал опрос друзей, знакомых, родственников(приложение) и пришел к выводу, что больше всего всем нравится йогурт и я выбрал правильный продукт для своей работы.  
Цель: изготовить кисломолочные продукты в домашних условиях.
Задачи исследования:
1. Изучить литературу по выбранной теме.
2. Выбрать продукты  для изготовления.
3. Изготовить несколько образцов кисломолочных продуктов.
4. Сделать выводы.
Гипотеза: я предполагаю, что возможно изготовить кисломолочные продукты в домашних условиях.
Методы и приёмы:  анализ литература, эксперимент,  изготовление. 
Практическая значимость моего проекта: домашние кисломолочные продукты можно употреблять в пищу, тем самым они улучшают работоспособность организма, насыщают его полезными витаминами устраняя усталость и голод.

Кисломолочные продукты и чем они полезны
Кисломолочные продукты – группа продуктов, изготовленная на молоке коров, овец, коз, кобыл и других животных. Их готовят путём сквашивания. Из-за этого в продукте появляются молочнокислые бактерии или дрожжи. Часто перед производством кисломолочных продуктов используют предварительную пастеризацию или кипячение молока для исключения возможности развития жизнедеятельности находящихся в нём вредных микроорганизмов.
Польза кисломолочных продуктов – кисломолочные продукты  удовлетворяют потребность белка и кальция быстрее и лучше чем обычное  молоко. Они улучшают состояние кожи и устраняют усталость. Также кисломолочные продукты оптимизируют пищеварение и способствуют оздоровлению кишечника и иммунной системы.
Употребляя кисломолочные продукты, обеспечивается поступление полезных бактерии в кишечник, молочной кислоты и других веществ, подавляющих рост болезнетворных бактерий и грибов, тем самым обеспечивая очищение организма от токсинов, защищая от гнилостных процессов.
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Виды кисломолочных продуктов
Есть много видов кисломолочной продукции например: простокваша, йогурт, творог, айран, сметана и т д. о некоторых из них мы сейчас поговорим.
Кефир – впервые кефир был получен горцами народов Карачаев и Балкаров, благодаря попаданию в молоко кефирного грибка в горной местности вблизи Эльбруса. Кефирные грибки настолько ценились местными народами, что их использовали в качестве валюты при обмене на другие товары, давали в приданное девушкам на свадьбу. Сейчас он часто встречается в магазинах, также он прост в приготовление.

[image: ]

Кумыс - Кумыс впервые готовили кочевые племена Центральной Азии и Монголии 5500 лет назад. В долине Сусамыр были найдены кожаные сумки из козьих шкур с следами кобыльего молока, что указывает на его использование. У каждого племени был свой рецепт приготовления, который они держали в тайне. 
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Йогурт – его любят дети за сладкий и насыщенный вкус. Впервые йогурт был изготовлен на Балканском полуострове, а точнее в древней Фракии. Древние Фракийцы разводили овец и заметили, что прокисшее молоко хранится дольше чем свежее и решили смешать их вместе и у них получился йогурт.
Йогурт относится к категории легких полезных продуктов, которые хороши для включения в оздоровительную диету. Этот продукт помогает решить проблемы с пищеварением, избавляя от дисбактериоза и метеоризма. Он богат лакто и бифидобактериями. «Живой» йогурт содержит витамины В1 и В 12, витамин Д, белок, кальций, фосфор, магний, калий и др.
Можно ли есть йогурт каждый день? Йогурт насыщает и не нагружает организм им можно быстро перекусить или съесть перед сном. Он не вредит здоровью, поэтому его можно есть каждый день, но у каждого человека своя дневная норма
В день оптимальная суточная норма употребления йогурта- 200-250г.Можно и нужно есть с добавками, но натурального происхождения, не заменители.
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Практическая часть.
Я решил провести опрос среди родственников и знакомых (20 человек), кому и что нравится из кисломолочных продуктов: кефир, йогурт, творог, ряженка. Результаты опроса оформил в виде диаграммы, на которой видно предпочтение в сторону йогурта (приложение 1)
Изготовление йогурта в домашних условиях
Я решил изготовить 2 кисломолочных продукта в домашних условиях- йогурт и творог. 
Приготовление йогурта я решил сделать из закваски (продукт, содержащий молочнокислые бактерии, который запускает процесс брожения) и молока разных жирностей.
Соответственно будет два способа:
1) Из козьего молока
2) Из 2,5% коровьего молока
[bookmark: _Hlk157626403]Для приготовления нам понадобиться молоко 2.5% 500 мл., козье молоко 500 мл. и закваска 2 грамма (приложение 2)
1. Вскипятил молоко в двух кастрюлях, а затем остудил его до 35-40 градусов (приложение 3)
2. Добавил в молоко закваску по 1 грамму в каждую емкость и тщательно размешал. 
3. Перелил жидкости в баночки небольшого размера. Чем меньше размер баночек, тем быстрее в них загустеет йогурт (приложение 4)
4. Закрыл ёмкости крышкой и завернул полотенцем. Поместил их в теплое место (на батарею). После 8 часов сквашивания поместил ёмкости в холодильник на 6 часов (приложение 5)
5. Готовый йогурт можно подавать с любыми добавками к столу на завтрак или полдник (приложение 6)
Вывод: при сравнении результатов проведенного эксперимента, я обнаружил, что йогурт из козьего молока получился жирнее, вкуснее и гуще по консистенции, при этом йогурт из 2,5% молока сквасился быстрее по времени.
На приготовление 500 мл йогурта из козьего молока мои затраты на продукты составили: молоко 70 рублей, закваска 30 рублей. Итого 100 рублей.
На приготовление 500 мл йогурта из коровьего молока затраты составили: молоко 40 рублей, закваска 30 рублей. Итого 70 рублей.
Изготовление творога в домашних условиях
Изготовление творога не легче йогурта. Для приготовления нам понадобиться молоко 2.5% 500 мл., козье молоко 500 мл., сметана 10% 4 столовых ложки и марля.
 Изготавливать творог я буду 2 способами. 
1) Из молока 2,5 % жирности.
2) Из козьего молока.
1.Вылил молоко в ёмкости и положил по 2 столовых ложки сметаны в каждую емкость. Можно вместо сметаны положить кусочки хлеба или добавить в молоко лимонный сок. Поставил на батарею на 10 часов. Молоко скисло. Если у вас уже кислое молоко, то ничего в него не добавляем (приложение 7)
2.Поместил молоко в кастрюли, а потом поставил на огонь. Довёл содержимое кастрюль до кипения (приложение 8)
3. Как только молоко дошло до кипения, сыворотка отделилась, и творожная масса "сбилась" к центру кастрюли, выключил огонь (приложение 9).
4. Сито установил на глубокую емкость, накрыл марлей. Вылил полученную массу в сито. (приложение 10)
5.Собрал края марлей и завязал в узелок, затем подвесил, чтобы лишняя жидкость отцедилась. Это займёт еще 30 минут. Готовый творог выложил в миску и подал к столу (приложение 11)
6. Творог готов к потреблению сразу. Хранить такой продукт следует в контейнере с крышкой не более 3-4 суток. (приложение 12)
Вывод: при сравнении результатов эксперимента с козьим молоком и молоком 2,5% я установил, что творог из козьего молока квасился дольше чем 2,5%.  Получился вкуснее, менее зернистый и более рассыпчатый по консистенции.
На приготовление 130 грамм творога из козьего молока мои затраты на продукты составили: молоко 70 рублей, сметана 20 рублей. Итого 90 рублей.
На приготовление 126 грамм творога из коровьего молока затраты составили: молоко 40 рублей, сметана 20 рублей. Итого 60 рублей.







Заключение и выводы
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Самые вкусные кисломолочные продукты — домашние. Они же самые надежные. Ведь при их изготовлении вы точно не будете использовать пальмовое масло, вредные консерванты, разбавлять молоко или сливки.
В ходе анализа литературы по выбранной теме, я выяснил виды кисломолочной продукции, узнал рецепты, их пользу и историю.
В ходе эксперимента по приготовлению кисломолочной продукции я доказал, что ее можно изготовить в домашних условиях и показал, что это не сложно. Доказал, что это полезнее и вкуснее покупных продуктов. Для этого нужно правильно выбрать молоко, закваску, соблюдать температурный режим и выдержать в холодильнике для стабилизации.
Основываясь на проведенные расчеты затрат на изготовление йогурта и творога в домашних условиях, делаем вывод, что домашний продукт экономически выгоднее купленного в магазине.  
Советую всем! Готовьте на здоровье! Приятного аппетита!
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Приложения.
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